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مقاله کو تاه پژوهشی 
بررسی اثر حلال‌های مختلف بر استخراج کاروتنوئیدهای دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی از کدو 
حلوایی 


جواد مهدی‌زاده مقدم !- سمیه رحیمی * 
تاریخ دریافت: ۱۳۹۴/۰۵/۱۱ 


چکیده 


کدو حلوایی از جمله محصولات کشاورزی است که علیرغم قیمت بسیار پایین به‌عنوان منبع غنی از انواع کاروتنوئیدها که خواص آنتیاکسیدانی 
فان توحهی دارتتر هاش هروه بر ای سای رای شوهفی میارج کاررتویها آن کنو حلوایی که یه خزار خلت شا بو کتک ده 
و یا پخته و خشک شده بودنده از حلال‌های مختلفی نظیر هگزان؛ استون, اتانول» نسبت ۱:۱ و نسبت ۱:۱:۱ حجمی هر یک از حلال‌ها استفاده شد. در 
ادامه تخاصضیت نت کسیداتی غصاره‌های کازوتونیدی حاصل شده تیه بر میتای قدرت مها زکنندگن 1۳۳1۲ انداه‌گیری و ماه گردید بررسی تفای 
نشان داد که حلال‌های مختلف اثر معنی‌داری بر استخراج کاروتنوئیدها از نمونه‌های مختلف کدو حلوایی داشته‌اند (۰/۰۵> ع) به‌طوری که بیشترین 
استخراج کاروتنوئیدها با استفاده از حلال هگزان در کدوی پخته و خشک‌شده برابر با ۱۶/۷۴ میکروگرم/ گرم حاصل گردید که پس از آن نسبت ۱:۱ 
(حجمی) از حلال‌های هگزان: استون بیش ترین توانایی اس تخراج کاروتنوئیدها را در تمامی نمونه‌های کدو از خود نشان دادند. از لحاظ فعالیت 
آنتی| کسیدانی نیز اثر حلال در تمامی عصاره‌های کاروتنوئیدی استحصال شده معنی‌دار بود (۰/۰۵> 0) که عصاره کدوی خام به‌دست آمده از نسبت ۱:۱ 
(حجمی) هگزان: استون. فعالیت مهارکنندگی ۳17 قابل توجهی را از خود نشان داد (۶۳/۱۴, 


واژه‌های کلیدی: کدو حلوایی» استخراج کاروتنوئیده حلال آلی» قدرت مهار کنندگی 1(۳۳]1. 


مقدمه 

رنگ‌های طبیعی ترکیباتی هستند که ممکن است به‌طور مستقیم 
از منابع طبیعی حاصل شوند و یا این که از طریق سنتز عصاره‌هایی با 
غذایی کاملا مجاز و آزاد اسست (گربفیت» ۲۰۰۵). یکی از مهم‌ترین 
رنگ‌های طبیعی. کاروتنوئیدها هستند که به‌طور طبیعی در 
کلروپلاست و یا کروموپلاست گیاهان و برخی از ارگانیسم‌های 
فتوسنتز کننده مثل جلبک‌ها یافت می‌گردند (نورشازیلا 9 همکاران» 
۲ کاروتنوئید یک رنگدانه آلی تتراترپنوئیدی است که به لیکوپن, 
بتا-کاروتن. لوتئین» زی‌زانتین» بتا-کریپتوزانتین و آلفا-کاروتن 


(- نش آموته کازشناسی ارقتته گروه لیم و سنایع.غنایی: خانشکنه. غلزم و 
فناوری‌های نوین, دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم دارویی: تهران» ایران. 
۲ افیا کرو يم -غذای مر پززششکته قایری‌های ‏ شسانیه سازنان 


پژوهش‌های علمی و صنعتی ایران» تهران» ایران. 


طبق گزارشات. تقاضای بازار جهانی برای کاروتنوئیدها دارای 
رشدی معادل 2۲/٩‏ در سال است و اگرچه اغلب کاروتنوئیدهایی که 
نمی‌توانند با انتظارات مصرف کننندگان مبنی بر مصرف کاروتنوئیدهای 
طبیعی انطباق داشته باشند؛ لذا محققان توجه خود را از سنتز شیمیایی 
کاروتنوئیدها» به جداسازی آن‌ها از منابع زیستی معطوف داشته‌اند (گو 
و همکاران» ۲۰۰۸). کاروتنوئیدها منبع مهمی از ویتامین آ هستند که 
برای دید عادی چشمان و رشد و نمو جنین مورد نیازند (سئو و 
همکاران» ۲۰۰۵)؛ علاوه بر اين» می‌توانند موجب کاهش خطر ابتلا به 
برخی آمراض مهلک مثل سرطان و بیماری‌های قلبی- عروقی گردند 

کدو یک میوه گرد-ش کل از خانواده 0601120626 و جنس 


(* - نویسنده مسئول: 5۰۳۵۳1۴01)6(1۳051.1۲ :2۵11) 
139506-. 1022067/11 :101 


بررسی اثر حلال‌های مختلف بر استخراج کاروتنوئیدهای دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی... ۴۲۷ 


6۵ است که در تمام دنیا روییده و به‌عنوان غذا.ء خوراک دام 
و یا مصارف تزیینی کاربرد دارد زشی و همکاران» ۲۰۱۰). کدو 
محصولی است که به‌راحتی ذخیره و حمل و نقل شده» در تمام پائیز و 
زمستان با فیمت ناچیزی در دسترس است (سئو و همکاران» ۲۰۰۵). 
مسئول رنگ نارنجی کدو» حضور کاروتنوئیدها به‌صورت رنگدانه‌های 
طییسی اهر تاخار ناس آغویوم و کارا ۳۸۵۹ که مه هام 
بتا-کاروتن و لیکوین هستند (نورشازیلا و همکاران. ۲۰۱۲)؛ لذا علاقه 
صنعتی قابل توجهی برای استخراج کاروتنوئیدها از کدو به‌منظور 
توسعه ترکیبات غذایی طبیعی و عملگرا وجود دارد (شی و همکاران 
۰۰ 

کاروتنوئیدها عموما با استفاده از حلال‌های آلی از مواد گیاهی 
استخراج می‌شوند که علت آن نیز ماهیت آبگریزی آن‌ها و حلالیت 
محدودشان در آب است (ایشیدا و چاپمن» ۲۰۰۸). در خصوص 
استخراج انواع کاروتنوئیدها از بافت‌های گیاهی نظیر هویج (بارث و 
همکاران» ۱۹۹۵)» پودر گوجه‌فرنگی خشک و ذرت (ایشیدا و چاپمن» 
۸) تحقیقاتی صورت پذیرفته‌اند. در مورد استخراج کاروتنوئیدها از 
کدو حلوایی نیز تاکنون تعداد اندکی از مطالعات گزارش شده اند. سئو 
و همکاران (۲۰۰۵) با روش‌های استخراج مایع-مایع و سیال فوق 
بحرانی» کاروتنوئیدهای کدو را استخراج و سپس باکمک 
کروماتوگرافی فاز معکوس آن‌ها را اندازه‌گیری نمودند. طبق نتایج 
آ اس ا ری کار توق غالبد کم پردم ( که که ممم یا 
آن مقادیر کمتری از سایر کاروتنوئیدها نیز اندازه‌گیری شدند (سئو و 
همکاران» ۲۰۰۵). شی و همکاران از روش استخراج با دی‌اکسید کربن 
فوق بحرانی و حلال آلی برای اسستخراج کاروتنوئیدها از کدو سود 
جستند که مطابق با نتایج آن ها بتا-کاروتن بیشترین مقدار (۲۱-۴۰ 
گرم در هر ۱۰۰ گرم از کاروتنوئید کل) را در بین تمامی کاروتنوئیدها 
به‌خود اختصاص داد (شی و همکاران» ۲۰۱۰). محققان در سال ۲۰۱۲ 
با استفاده از حلال اسستون و روش های کروم‌اتوگرافی و 
اسپکتروفتومتری» کاروتنوئید کل آلفا-کاروتن» بتاکاروتن و ایزومرهای 
آن ها را در دو نمونه از کدو مورد اندازه گیری قرار دادند (کاروالهو و 
همکاران» ۲۰۱۲ 

لذا در این پژوهش تلاش شد تا از کدو به‌عنوان منبعی ارزان‌قیمت 
برای استخراج رنگ خوراکی طبیعی استفاده شود تا بلکه بتوان جایگاه 
کشت و تولید آن را در بخش کشاورزی کشور به‌عنوان محصولی 
ینم مقاوم و ریم آزهد ارها بشید در این تلق کاروتوفزدها با 
به کارگیری سه نوع حلال با قطبیت‌های مختلف (هگزان» استون و 
اتانول) و همچنین نسبت‌های ترکیبی آن‌ها در کدوهای خام؛ پخته. 
خشک و یا پخته و خشک‌شده استخراج شدند که در نهایت نیز فعالیت 
ابا کسییات خضا دای کاروتوکتی تال فسه آرریاب کرو 


مواد و روش‌ها 
کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده در این تحقیق از شرکت 1۷16۲01 
(آلمان) تهیه شدند. 


آماده‌سازی نمونه‌های کدو 


کدوهای رسیده (۱056۵10 6۲/1۵)) کشت شده در مزرعه 


شخصیء پس از شستشو به قطعات کوچکی خرد شده. پوستگیری و 
دانه گیری شدند. از آن‌جایی که استخراج کاروتنوئیدها از چهار دسته 
کدو یعنی خام پخته. خشک‌شده و پخته و خشک‌شده باید صورت 
می‌پذیرفت لذا بدین منظور اقدامات دیگری نیز جهت آماده‌سازی آن‌ها 
انجام شد. کدوهای خام و يا پخته. پس از آماده‌سازی درون خردکن 
(پارس خزر ایران)» کاملا به‌صورت خمیر در آمده و برای تهیه کدوی 
خشک‌شده نیز در ابتدا کدوها به‌صورت ورقه‌های باریکی برش داده 
ده و در دمای پایین خشک شدند که سپس کاملا پودر شد ند. برای 
تهیه نمونه‌های کدوی پخته و خشک شده نیز پس از پختن کدوهاء 
نمونه‌ها خشک و سپس پودر شدند. کلیه نمونه‌های کدو درون ظروف 
شیشه‌ای تیره درب‌دار در یخچال جهت استخراج کاروتنوئید نگهداری 
شدند. 


استخراج کاروتنوئیدها 

به‌منظور استخراج کاروتنوئیدها در ابتدا مقدار ۱۰ گرم از 
نمونه‌های کدو توزین شده و سپس حلال (هگزان» استون؛ااول, 
نسبت ۱:۱ استون: اتانول نسبت ۱:۱ هگزان: استون» نسبت ۱:۱ 
هگزان: اتانول و نسبت ۱:۱:۱ هگزان: استون: اتانول) به آن اضافه شد 
(۲ برابر وزنی). برای افزایش سرعت استخراج نمونه‌ها به کمک همزن 
مغناظیسی (116100100 آلمان) همزده شدند و به‌منظور جلو گیری از 
واکنش کاروتنوئیدها با نور و یا تبخیر حلال» تام اطراف بشر با فویل 
تایه نی اک تن کال کرهاطلال قوش 
کاروتنوئید به دستگاه تبخیرکننده گردان (11610012 آلمان) منتقل 
شد تا محلول غلیظی به حجم تقریبی ۵ سی‌سی به‌دست آید که دور 
از نور و درون یخچال نگهداری شدند. 


اندازه‌گیری مقدار کارو تنوئید کل 

رای اندازه‌گیری مقدار کاروتتوئید کل از روش اسپکتروفتومتری 
میزان جذب نمونه‌ها در طول موج ۴۸۰ نانومتر (0160» مدل -7۷] 
0 امریکا) قرائت گردیده و با استفاده از رابطه زیر مقدار 
کاروتنوئید کل محاسبه شد. 


۸ 
۳( پر سوت" < (۱۵/8) < کل کاروتنوئید 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۳ شماره ۰۲ خرداد - تير ۱۳۹۶ 


که در آن ۸ میزان جذب نمونده ۷ حجم کل عصاره (بر حسب 
میلی‌لیتر» ۳ وزن نمونه (بر حسب گرم) و م4 نیز ضریب ثابت 
۲ 
اندازه گیری فعالیت آنتی‌اکسیدانی 

برای اندازه‌گیری فعالیت آنتی‌اکسیدانی عصاره‌های کاروتنوئیدی 
به‌دست آمده از روش قدرت مهار کنندگی ۲۳۳۲1 استفاده شد. بدین 
سی‌سی از عصاره کاروتنوئیدی به لوله آزمایش منتقل و سپس ۱ 
سی‌سی از محلول ۰/۲ میلی‌مولار ۳۳۲1( (تهیه شده در متانول) به 
آن اضافه گردید. سپس نمونه کاملا با فویل پوشانیده شده و بر روی 
همزن مغناطیسی با دمای ۲۸ درجه سانتی گراد به مدت ۴۰ دقیقه هم 
خورده و مخلوط شد. میزان جذب نمونه‌ها و نمونه شاهد با استفاده از 
دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج ۵۱۷ نانومتر قرائت گشته و درصد 
قدرت مهار کنندگی ۲۳۳ با استفاده از رابطه زیر محاسبه شد. 

(00 شاهد- 0 نمونه) _ر ی . وج 

)۲ 100 * 0 ح< قدرت مهارکنندگي 1۳۱۳ 

لازم به توضیح است که نمونه شاهد. نمونه عاری از کاروتنوئید 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 


در این تحقیق از طرح کاملا تصادفی برای انجام کلیهآزمون‌ها با 
حداقل ۳ تکرار, استفاده شده و تجزیه و تحلیل داده‌ها نیز به روش 
تجزیه واربانس یک طرفه (۸۱0۷۸) و با کمک نر‌افزار ۹۳65 
(نسخه ۱۶) انجام شد که در صورت معنی‌دار بودن اختلاف بین 
میانگین داده‌هاء از آزمون دانکن در سطح اطمینان ۹۵ استفاده 
گردید. برای ترسیم نمودارها نیز نرم‌افزار ۳۵۷ (۲۰۰۷) به کار برده 


نتایج استخراج کاروتنوئید از نمونه‌های کدو حلوایی 
الف) کدو حلوایی خام 

در نمودار شکل (۱) تأثیر معنی‌دار کاربرد حلال‌های مختلف در 
(۰/۰۵ >0). همانطور که مشخص است در خصوص کاربرد حلال‌ها 
به تنهایی حلال هگزان بیشترین تاثیر را در استخراج داشته (۵/۸۶ 
میکروگرم/ گرم) در حالی که حلال اتانول کم‌ترین بازده اسستخراج 
(۱/۶۰ میکروگرم/ گرم) را نشان می‌دهد. قابل توجه است که علیرغم 
انتظار. تر کیب حلال‌های مختلف با نسبت‌های ۱:۱ و یا ۱:۱:۱ نیز 
نتوانسته است بر راندمان استخراج کاروتنوئیدها بیفزاید و اختلاف 
معناداری بین آن‌ها مشاهده می‌شود. 
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میانگین کاروتنوئید (میکرو گرم اگرم) 


هگزان: اتانول: هگزان: اتانول هگزان: استون استون:اتانول 


استون (1:1:1) (1:1) (1:1) (1:1) 


اتانول . استون هگزان 


نوع حلال 


شکل ۱- نمودار تاثیر نوع حلال‌های مختلف و نسبت‌های آن‌ها در استخراج کاروتنوئیدها از بافت کدوی خام (حروف متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در 
سطح اطمینان 1/8۵ می‌باشد) 


ب) کدو حلوایی پخته 
مطابق با شکل (۲ حلال هگزان قادر بوده است بیشترین مقدار 
کاروتنوتید را از بافت کدوی پخته استخراج نماید که بیشترین راندمان 


را در قیاس با سایر حلال‌های مورد استفاده نیز نشان می‌دهد (مشابه 
کدوی خام). این نکته قابل توجه است که قدرت استخراج کاروتنوئیدها 
از کدوی پخته بیش از کدوی خام بوده است که علت آن را می‌توان 


بررسی اثر حلال‌های مختلف بر استخراج کاروتنوئیدهای دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی... ۴۲۹ 


به خروج مقداری از رطوبت و يا نرم‌تر شدن بافت کدو طی عملیات 


پخت نسبت داد که عملیات انتقال جرم و استخراج را تسهیل می‌نماید. 
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میانگین کاروتنوئید (میکرو گرم اگرم) 


مگزان: اتانول: هگزان: اتانول هگزان: استون استون: اتانول 
استون (1:1:1) (1:1) (1:1) (1:1) 


اتانول استون هگزان 


نوع حلال 


شکل ۲- نمودار تاثیر نوع حلال‌های مختلف و نسبت‌های آن‌ها در استخراج کارو تنوئیدها از بافت کدوی پخته (حروف متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در 
سطح اطمینان 1/8۵ می‌باشد) 


مشابه موارد قبل» حلال هگزان (۷/۰۲ میکروگرم/ گرم) و ترکیب 
۱ حلال های هگزان: استون (۶/۷۶ میکروگرم/ گرم) توانایی 


وچ 


قابل توجه است که میزان استخراج کاروتنوئیدها در کدوی خشک‌شده 
در قیاس با کدوی پخته, قدری کاهش يافته است که علت آن 
می‌تواند درشت بودن اندازه ذرات کدو پس از خشک کردن و اسیاب 
کردن باشد که به علت کاهش سطح تماس, اثر منفی بر راندمان 
استخراج گذاشته است. 


میانگین کاروتنوئید (میکرو گرم /گرم) 
۵ 


هگزان: اتانول: هگزان: اتانول هگزان: استون استون: اتانول اتانول استون هگزان 
استون (1:1:1) (1:1) (1:1) (1:1) نوع حلال 


شکل ۲- نمودار تاثیر نوع حلال‌های مختلف و نسبت‌های آن‌ها در استخراج کاروتنوئیدها از بافت کدوی خشک‌نسده (حروف متفاوت نشان‌دهنده تفاوت 
معنی‌دار در سطح اطمینان ۸٩۵‏ می‌باشد) 


طایخ تاتمودار نکن ۶و تا نافیل هلال مان 
تونایی قابل توجهی در استخراج کاروتنوئیدها از خود نشان می‌دهد 
(۱۶/۷۴ میکروگرم/ گرم) که بیش از دو برابر مقدار کاروتنوئید 


استخراج شده از کدوی پخته با استفاده از همین حلال است. پس از 
هگزان, ترکیب ۱:۱ هگزان: استون (۱۲/۳۰ میکروگرم/ گرم) و سپس 
حلال استون به تنهایی (۱۱/۵۲ میکروگرم/ گرم) بیشترین تاثیر را در 
استخراج نشان دادند. قابل توجه است که ترکیب سه حلال هگزان: 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۳ شماره ۰۲ خرداد - تير ۱۳۹۶ 


اتانول: استون دارای کم ترین توانایی استخراج در سطح اطمینان ۸٩۵‏ می باشد. 


میانگین کاروتنوئید (میکروگرم /اگرم) 
۵ 


مگزان: اتانول: هگزان: اتانول هگزان: استون استون: اتانول اتانول استون هگزان 
استون (1:1:1) (1:1) (1:1) (1:1) نوع حلال 


شکل 3 نمودار تاثیر نوع حلال‌های مختلف و نسبت‌های آن‌ها در استخراج کاروتنوئیدها از بافت کدوی پخته و خشسک شده (حروف متفاوت نشان‌دهنده 
تفاوت معنی‌دار در سطح اطمینان 43۵ می‌باشد) 


به‌طور کلی می‌توان بیان نمود که بیشترین استخراج کاروتنوئیدها 
در این تحقیق. با استفاده از حلال هگزان در کدوی پخته و خشک‌شده 
پرایدفا ۱۶۱۷۴ میک گرد ار گرم عاصتل گردند که اجه سید ساان 
شده متفاوت از نتایج سایر پژوهشگران است. محققان در سال ۲۰۱۲ 
بیشترین مقدار کاروتنوئید کل را در نمونه های کدو حلوایی خام گونه 
۷۵۱ 10 1/61/7/) (مشابه گونه کدوی مورد استفاده در اين 
تحقیق) استخراج شده با حلال استون ر برابر با ۴۳۰۳/۳۹4۸ میکروگرم/ 
گرم گزارش نمودند؛ در حالی که در مطالعات قبلی مقدار کاروتنوئید 
کل در ۲۲ رقم از گونه کدوی فوق. در محدود ۷/۰۲ تا ۱۳۸/۵۶ 
میکروگرم/ گرم ثبت گردیده است (کاروالهو و همکاران» ۲۰۱۲). در 
تحقیق دیگری نیز مقدار استخراج کاروتنوئیدها از کدو با گونه مشابه 
فوق و با استفاده از نسبت ۱:۱ از استون: پترولئوم اتره برابر با ۱۲۱/۲۱ 
میکروگرم/ گرم به‌دست آمد (نورشازیلا و همکاران» ۲۰۱۲). 

تکنون از حلال‌های آلی مختلفی برای استخراج کاروتنوئیدها از 
منابع مختلف استفاده شده است که معمولا پیشنهاد مناسب‌ترین 
حلال. به دلیل تفاوت در قطبیت انواع کاروتنوئیدهای مختلف» 
پیچیدگی ساختار ماتریکس (بافت) نمونه و ترکیبات موجود در آن» 
پیتادگن ااشکا بای تس مت له تخل ماع کی قطی یل مان 
انتخاب خوبی برای استخراج کاروتنوئیدهای غیرقطبی نظیر کاروتن‌ها 
هقته در خالی کف علال‌های قطیین مانید اتانول ۶ اسستون برای 
کاروتنوئیدهای غیرقطبی نظیر گزانتوفیل‌ها مناسب‌تر هستند (آموریم- 
کاریلهو و همکاران» ۲۰۱۴). از میان حلال‌های مورد استفاده جهت 
اسستخراج کاروتنوئیدها در این پژوهش, اتانول بیش‌ترین قطبیت را 
داشته (دارای یک سر قطبی و یک سر غیرقطبی) و پس از آن استون 


و سپس هگزان قرار دارند؛ به عبارت دیگر» به‌طور کلی هگزان 
به‌عنوان یک حلال کاملا غیرقطبی شناخته می‌شود. به سبب آن که 
اغلب ترکیبات قطبی در حلال‌های قطبی و ترکیبات غیرقطبی در 
حلال‌های غیرقطبی حل می‌شوند, بنابراین انحلال و استخراج قابل 
توجه کاروتنوئیدهای غیرقطبی موجود در کدو که به‌طور عمده شامل 
بتا و آلفاکاروتن هستند. را می‌توان به خوبی در هگزان توجیه و تفسیر 
نمود. علیرغم انتظار ترکیب حجمی حلال‌های فوق (نسبت‌های ۱:۱ 
و ۱:۱:۱) نیز نتوانست بازده قابل توجهی از استخراج را نشان دهد؛ 
لبته قابل ذکر است که در اغلب موارد ترکیب ۱:۱ هگزان: استون که 
در مجموع قطبیت بسیار کمی دارد. نیز راندمان خوبی را در استخراج 
از خود نشان داد. 

بررسی میزان استخراج کاروتنوئیدها از نمونه‌های مختلف کدو 
حلوایی شامل کدوی خام. پخته. خشک‌شده و پخته و خشک‌شده 
موید این مطلب بود که کدوی پخته و خضک‌شده بیشترین توانایی 
استخراج را از خود نشان می‌دهد (بیش از دو برابر بازده استخراج از 
سایر نمونه‌ها) که پس از آن کدوی پخته و سپس کدوی خشک شده 
و در نهایت کدوی خام قرار دارند. علت بهبود فرآیند اسستخراج را با 
عملیات پخت می‌توان به نرم‌تر شدن بافت کدو نسبت داد که انتقال 
جرم و استخراج را تسهیل می‌نماید. خشک کردن نیز باعث خروج 
رطوبت از بافت کدو شده و در نتیجه چون مقدار ماده خشک افزایش 
یافته است. لذا بر میزان راندمان اسستخراج نیز افزوده می‌گردد. لذا 
ترگیب او تن غامل که برای دون بت بعش کشته اعمان فنه 


است» در مجموع سبب شده است تا راندمان استخراج در آن تا حد 
قابل توجهی افزایش یابد. تامپسون و همکاران (۲۰۰۰) گزارش نمودند 


بررسی اثر حلال‌های مختلف بر استخراج کاروتنوئیدهای دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی... ۴۳۱ 


که طی استخراج کاروتنوئید لیکوپن از گوجه‌فرنگی خام و پخته, مقدار 
لیکوپن در گوجه‌فرنگی‌های پخته شده بیشتر از گوجه‌فرنگی‌های خام 
بود ولی این تفاوت از لحاظ آماری معنی‌دار نبوده است (تامپسون و 
همکارن» ۲۰۰۰) که با نتایج این پژوهش مطابقت دارد. 
نتایج بررسی فعالیت آنتیاکسیدانی عصاره‌های کارو تنوئیدی 
نمونه‌های کدو حلوایی 
الف) کدو حلوایی خام 

به‌منظور ارزیابی فعالیت آنتی‌اکسیدانی عصاره‌های کاروتنوئیدی 


حاصل‌شده از نمونه‌های کدو از آزمون ۳۳۲1( استفاده شد که در این 
روش قدرت مهارکنندگی اين ترکیب را به خواص آنتی‌اکسیدانی آن 
نسبت می‌دهند. همانطور که در نمودار شکل (۵) مشاهده می‌شود 
تمامی عصاره‌های کاروتنوئیدی حاصل‌شده از کدوی خام» خاصیت 
آنتی| کسیدانی قابل توجهی از خود نان دادند و بیشسترین قدرت 
مهار کنندگی در ترکیب دو حلال هگزان: استون (۱:۱) راربا 1۶۳/۱۴ 
مشاهده گردید که اختلاف معناداری را با سایر نمونه‌ها نشان می‌دهد 
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هگزان: اتانول: هگزان: اتانول هگزان: استون استون: اتانول 
استون (1:1:1) (1:1) (1:1) (1:1) 


اتانول استون هگزان 


نوع حلال 


شکل ۵- نمودار قدرت مها رکنندگی 0۳۳11 عصاره‌های کاروتنوئیدی حاصل‌شده از انواع حلال‌های مختلف و نسبت‌های آن‌ها در کدوی خام (حروف 
متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در سطح اطمینان ٩۵‏ می‌باشد) 


ب) کدو حلوایی پخته 
مطابق با نمودار شکل (۶) مربوط به عصاره کاروتنوئیدی به‌دست 


آمده از کدوی پخته نیز خاصیت آنتیاکسیدانی بالایی حاصل گردید 
که تفاوت کمی با نمونه‌های مربوط به کدوی خام دارد. 


هگزان: اتانول: هگزان: اتانول هگزان: استون استون: اتانول 


استون (1:1:1) (1:1) (1:1) (1:1) 
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اتانول استون مگزان 


نوع حلال 


شکل - نمودار قدرت مها رکنندگی ۱۳۳11 عصاره‌های کاروتنوئیدی حاصل‌شده از انواع حالال‌های مختلف و نسبت‌های آن ها در کدوی پخته (حروف 
متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در سطح اطمینان ٩۵‏ می‌باشد) 


پ) کدو حلوایی خشسک‌شده 
عصاره‌های کاروتنوئیدی حاصل‌شده از کدوی خشک شده نیز 


قدرت مهار کنندگی ۲۳۳۳1 قابل توجهی را نان دادند و عصاره 
کاروتنوئیدی به‌دست آمده از هگزان در اين راستاء قابلیت بالایی را 


۳۳۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۱۳. شماره ۲. خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


مشخص نمود (4۵۳/۰۲/). 
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هگزان: اتانول: هگزان: اتانول هگزان: استون استون: اتانول اتانول استون مگزان 


استون (1:1:1) (1:1) (1:1) 


(:1) نوع حلال 


شکل ۷- نمودار قدرت مهار کنندگی 0۳۳1۷ عصاره‌های کاروتنوئیدی حاصل‌شده از انواع حللال‌های مختلف و نسبت‌های آن‌ها در کدوی خشک‌سده 
(حروف متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در سطح اطمینان 743۵ می‌باشد) 


ت) کدو حلوایی پخته و خشک‌شده 

در نمودار شسکل (۸) قابلیت مهارکنندگی 1۳۳۲۷ توسط 
عصاره‌های کاروتنوئیدی حاصل شده از کدوی پخته و خشک شده 
مشاهده می‌گردد. همانگونه که مشخص است خاصیت آنتیاکسیدانی 


این عصاره‌ها در قیاس با سایر نمونه‌های کدو» کاهش قابل توجهی 
یافته است و بیشترین خاصیت آنتی‌اکسیدانی مربوط به عصاره به‌دست 
آمده از اتانول می باشد (۲۸/۸۲//) که علت آن می‌تواند مرتبط با 
ویژگی‌های شیمیایی خود عصاره حاصل‌شده باشد. 
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هگزان: اتانول: هگزان: اتانول هگزان: استون استون: اتانول 
استون (1:1:1) (1:1) (1:1) 


اتانول استون هگزان 


(1:1) نوع حلال 


شکل ۸- نمودار قدرت مهار کنندگی 0۳۳1۷ عصاره‌های کارو تنوئیدی حاصل‌شده از انواع حلال‌های مختلف و نسبت‌های آن‌ها در کدوی پخته و 
خنسک نسده (حروف متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در سطح اطمینان 76٩۵‏ می‌باشد) 


به‌طور کلی مولکول‌های کاروتنوئید در ماتریکس نمونه نسبتا 
پایدار هستند اما در حالت محلول و پس از استخراج» نسبت به نور» 
گرماء اکسیژن و اسید بسیار حساس می‌شوند (آموریم- کاریلهو و 
همکاران» ۲۰۱۴). مطابق با نتایج به‌دست آمده به غیر از عصاره 
۱ 
تقریبا خاصیت آنتی‌اکسیدانی مشابهی را نشان دادند که البته متاثر از 


نوع حلال نیز اختلاف معنی‌داری مابین آن‌ها مشاهده گردید 
(۰/۰۵> )؛ به‌طوری که بیشترین قدرت مهارکنندگی ۳۳۳۲ در 
عصاره استخراج شده از کدوی خام با ترکیب ۱:۱ از هگزان: استون و 
برابر با ۶۳/۱۴ به‌دست آمد. نتایج بررسی قدرت مهار کنندگی 1۳۳۲1 
توسط عصاره استخراج شده از کدوی گونه 0۵۵/0۵ 06۳11۵ با 
روش 062 فوق بحرانی و در دماهای ۵۰ و ۸۰ درجه سانتی‌گراد. به 


بررسی اثر حلال‌های مختلف بر استخراج کاروتنوئیدهای دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی... ۴۳۳ 


ترتیب برابر با ۷۹/۹۰ و ۷۴/۸۹ گزارش شدند (شسی, ۲۰۱۳) که نتیجه گیری 
نشان می‌دهد عصاره کاروتنوئیدی استخراج شده در اين تحقیق با 

کمک حلال, دارای قدرت آنتی‌اکسیدانی قابل قبولی می‌باشد. از سوی : 
دیگر, علت کاهش قدرت مهارکنندگی ۲۳۳7 عصاره حاصل نیم از در این تحقیقء هگزان و پس از آن نیت :۱ (حجمی) هگزان: 
استون به‌ترتیب بیشترین توانایی استخراج کاروتنوئیدها را از نمونه‌های 
کدو داسته و این در حالی است که مابین نمونه‌های کدوی مورد 


نتایج این پژوهش نشان دادند که مابین حلال‌های مورد بررسی 


کدوی پخته و خشسک شده را می‌توان به استخراج ترکیبات 
کاروتنوئیدی مختلف با ساختارهای متفاوت در این نمونه نسبت داد (با ۲ 
کاروتنوئیدها را از خود نسان دادند. از سوی دیگر قدرت مهارکنندگی 
۷ با فعالیت آنتی‌اکسیدانی عصاره کدوی خام استخراج شده با 


توجه به بالاتر بودن راندمان استخراج کاروتنوئید از اين نمونه کدو در 
مقایسه با کدوهای دیگر که در بخش‌های قبلی در مورد آن بحث شد) 
که خود باعث شسده است تا در این نمونه. بیشترین قابلیت 
یت 
ان ی ات هه هم ف 


منابع 


۵۶ .627000105 0۴ ولورلقصه :10 عمطامجط ۵۲ ۴۵۷16۵۷ ,2014 ۲۰ رلمعوفک عک رن) ما۳۵ ربظ م0006۵02 وک ,مطالتتون مر 
49-۰ :56 ,۱۵۳ ۸۱۱۵6۵ 1۱ 

05 ,000001105 لمام) و۵ عصاروظ تا هصرع عصزآژن 0۴ ۳۲۲6۵۲ .2009 ۷۲۰ رطم۸۵212 6 و.) مطه۸۵212 وبن) یک ب6۵ ۷۷ وبا .۵ م۵212 
45-0۰ :16 ,]۱۳۱۱۵ ول 6560۲61 ۳۵00 ]۱۱۲۵۳۱۱۵۱۱۵0۱۵ 6۱۵1۵(۰ ۱۱۵۹ 0۱/۵۱۵۳۵۱۱۵) ارجام ۵۶ انامه مصلم‌مه562۷7 ۲201621 220 

ماو تم فممتاتلجمم یاون ۵۶ ممتاحصتصهام(1 ,۱995 ۸۵ .0 رلقطاصووم؟ ی وب یک رعانلک ون ما2 ,۷۲ ۷۲۰ مطاتظ 
1 ر ۵۱۱ ۵00 ۵۱۱ ۵24۵۳۱۵/۵۵ ام ول .عحاععتا (م1 4اصص کیتیم0) اجه حون ول تمصمتامنجه ۵۴ حممنام2ت0 11010 
2876-0۰ 

و۷ ما .ل ممطله02۳۷) ۵ و.۲ ۲۰ .۲ ,م۵ 00 و8 و۳۵۵۲6۵6۵ وین نک ,0000 011۷۵1۲۵ ۵ و.یظ .ظ مقعصظ0۵) ول ۷۲۰ ما رمطلههن و8 
40 0-۵8100006 راصه‌تصمع 10مصمامتهم 102 .2012 ,۲ ,1 .9 رو2100 عک ربب 0 ۸۵ م۷1۵112 ونآ 0 ۸ و6۷65 ویک .۷ متااتال 
٩020۲۰ ۲۵۵۵ ۵5۵0۵۲۵ ۵۱۵۵0۵1,‏ تقطتطاه تن خر ۰( ۱۵6۵6 0/۵۵۵۰۵۱۵) فصل‌ام‌صتام ممهتل‌صها ۵۴ رعصها210ع-0 
.337-0 :47 

,38-4 :59 ریوعه1661:7:01 ۲۵۵۵ .6۷6۲28۵65 »> ۲۵۵05 :0۵10 .2005 .0 .۲ رفطاانت 

0۵۵ صم. ممتاموتان قلامصمامتهه ۵۲ مملاج2تصتان0) .2008 ۳۰ بتات) عک وی مق و.لا مطقاط ویطا مصعط م2 بات 
.1082-۰ :41 ربو1661:71010 ۵11۵4 560766 ۳۲۵۵۵ -1 1:۷۷ .50۳26۳01065 

با۷ ا ما رالماممجمم رصم رامبمه ه هصلعدا فاصمان موم مرمتامهتای 10مجمتامنه ,2008 ۳۲۰ ۱۷۲۰ رصحططم‌هدن تک ویک .ظ مقلتطو1 
101-۰ :57 ,۷۱۵0 ۵۵ وه ات۵42 آه 2ص 

من ماه مصمامتوع-خ) هصتصتعمان ۵۴ مصمرمدمو .2012 ,۲۲ ,۲۲ مقتصقطنا2 نت۲ تک ویک مصهتططان و.ل رت1۳۳72 ویک مقا2ه۱0۲8 
531-35 :(19)02 ۱۱۵ص ۵5۵۵۳۵1۱ ۲۵۵0 ۱۱۱۵۳۸۱۵۵۵۳۸۵( .و8 (ه۵ ۱۱۵90 60۱۵۵۵۵) صتامرحصتام 

5 اه رمزصج مه و10مممامتون :2011 ۸۵ ملتقصصوا عک ریق مطقا2ظه ویظ رقط2 ۷ وب ۲ ,1600 و.۷ ما وق ول یک ب۲۲۵۹۵ 
.1549-۰ :124 عبت ۲۵۵۵ .۲ ۱۷۱۵۰ تمرم صیاتتمصوت روط 

اس حطرمن فل1مصمامتق ۵۶ زدامرحوماممصمتدل مه ۳۵۲۵۵)100 .2005 ,۱ ۲۰ وم‌مص1ا۱۱010 تک و2 مطقنام) و.ل .ظ متتتتاظ وگ .۲ ,۹560 
371-۰ :1073 بظ ۱۳۲۵۵۱۵0۵ ۵ ۵ص 

هر0 ک۲م‌امصصهتهم تا ون ل2مزمتمم‌نای 0۲ قام1[۵ .2010 12۰ ولالنا تک و. ۷ م۱۷12 و.۷ و1120 و9 وقلاکم ویک و۷6 ین بل ویگ بلط 
,39-4 :43 ووه161101 ۵7۱۵ 5607160 ۲۵۵۵0 - ۱,۷۷۲ .صلام‌صنان حم 0عامهن ول1ممهامهه ۵۶ ۱۵10 4ص ممتالوممعهع 

۶ ۳1۲۵۵۲ ,2013 .) م۷۷28 6 ویک معط وم م00۲8 ببظ وق0 و۷۷ م۷۷28 وم ,۷۷2182 ورگ وهناکم و.ل ولا ونلط بلا۷۷ وک بلط 
(۵۸۱۵ 0۵۵۰۵۱۵)) متام حطم دامحتایه 10مصمامنهه ۵ انامه اصملنمتاصج صرح ممتاتدمم‌جدمی فطا هه تنل م2 
,433-0۰ :51 ونووها1661:110 ۵7۵ 607166 ۲0۵0۵ - ۲ ۲,۷۷ .002 8۲01101021 ناه 

0ص تساج رتدتتالنن 2000۰ ۷۷۰ .۲ راامعو عک ریق ٩.‏ ماط92726 ونگ ی بل۷۷۵ مه ) و9115 منک ,۸ مالقطفتع۱۷ رب نک بط0وممطمط 1[ 
,791-5 :(5) 65 ,56۵16 0۴1۳۵۵۵0 9۱۱۵1 هل .065]هطه۱ طا کعاومه عمه۱۵۵۵ ۵ اعصصتاهع 2عظ 
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جلد ۱۳ شماره ۲. خرداد-تیر ۱۳۹۶ ص.۴۲۶-۴۳۵ مش گید کو4 426ص 2017 وانال عل 2 0 ,13 ۷۵۰ 


۳۲۱۵ ۲ 


۱(۱۱/5 ( ( ( ۳ ۲/۵۵0۵ 6۱6 ۵۵ و)صه۲ ۵۱ مبامز2 ۷ ۵۶ ۲۲6۵۵ 606 ج۵ ۵۵)۱۵۵10۸ ۱۸۲ 
۳3 1۵۵ ۸۰۱۷۱۲ ۸۵۱0۵۱۱02۳0۲ ۱۷۲۱6۵ 


تاصنطه1 :6 رد0 0مطو۱۷]۵ م0220 ۱۷۲2۱ : 


16001۷00: 2 
۸60001۵0: 3 


طم ۵ که هم و1 م01 100۷ زتع۷ قا1 مازموع0 عقطا فامن0متم لمعبطانه‌ننهه مطا ۵۶ عم و1 مام‌صیظ خصمتاعت 1000 
4 ۱ ۵۲ متام‌صام که ومع 6000 عطا ۵۶ عم و1 و .انامه اصهلندمتامه طونط طد و10مهماهتهه ۵۶ ما90 
ج 0و 4ص صهلعصصهز۴ هه رصهوهءمطک مصهاتتی رصمتمل‌صه۱۷22 ملد وممماهمص که 4ماه۷ نان ود طمتط هه لوط ۳ 
۶ عونععع۵ 0عطوزنعم لهج 5۵۵1160 15 معط 0۶ برصفدط با نقع۷ عظ) متام 10۲ ماماهلته27 )ومصصله و1 متام‌حصنظ ,رام تفصرم 
۶ 0۱۵۵6 رصقصه زم الب ور طمنط< 0۱ه)عوع۷ ع1اهبل۷2 ونط) «امامصنزمتصنا رفصقط قطان فطا مه رکاصمحمم‌تنامع 900۲2۵6 10۷ 
۷ 10۲۷ و1 ۵۶ فعناهععه روه‌آم0و صقتصه1 ۵۶ )عمج برد 0محصصناقوم اف و1 رقمباله۷ 1ب فیط ده ف10مصمامتوم 
ما «الملمعموه رفعتتصامه تعطاه اج فمصتفتیه ترصفحط اج ۵0ونا 15 16 وهعت۵ظ زتم0ه ع۵ عاوع) کصجومعام مظ قه طمناو 0۲0۵6۲166 
5 ۱0560 06 وه طمنظ/ ممهم۵ع۱۲ مج مصعامتهه -هاهه رامعم امتتاهط نموم فزمصماههه متام‌جصيم فظ1. عمزتمصتظر 
۶ ]60ع1ه طالوعط زوم فطا رهم۱۱ .عاجممه‌آممناد وتجامنل بو قامنال0 0۲۵۵۵9800 1۵00 2 اصهتمامه ل2تت۵ظ 
62106065 204 0196286 تفلناه‌که۳010۷هه رم ممتاههبعتم بط موم نع راطمامبه ۵۶ اممجهع۷ مرح وج طمیاو ف10مصهتاهتهه 
1 06 رلل۵/ بطم ود امتعاوعامط مه ممتقمماتهموظ ماه تاه رتول‌وها ۵۶ عامطه 4ص لقع ماو ۵۶ ومصعصهمصتهه 
2۵۵5 0۴ ط0تامهن انا0حا2 ومطمتهعوع۲ پرصقحط تج ۲۵ظ1. ,امعلو۵2 ۲۵۵0 10مجموبامط ه 51260هصامرججری 9 عمط ]کناحط 
عطا ما ما ررللجعجعن .1685 معمل ۲۸26 105مصهامهه صتام‌جصتام فطا عصترول‌نه عنام یم 50 24 کهع۷ را0تته راما 10۲ 
6 معط مه میاه فیمه۷ ٩0۱‏ متصهوته رعماهه 2۲ نامع ملنا تفص مج و10مصماهتهه ۵۶ متاکلهاممتقه مرمامصاهنتل بو 
,501۷۵05 01۵2010 کصمعن کج باتلزماناامو ع16 کامطاة مقمل صمعها 20 عمطم‌تهعوع1 ممورمو طمنط۳ رحمتامهتان تفص م۶ 0ع11مرم2 
۷/۹ 


اج دنه م۷۵ م۱0۹0 ۵1۵ 0)) فصتاوصم 0عووند عطا طم‌نیهع‌وع فطل ما :۱۵۵608006 200 واهزه)۷]۸ 
معط فص ۶ 060160 ۷۵۲۵ وودایباه متام‌جصتاجر رحعط. .وعطابان محصصهه م6 0عمممهه 4ج 0عفزع ۱۷۵۲۵ صهفهعمطک ۵ حصتق 0۲۱۷2۸۵ 
0عصمجه) 0۶۲2 وعهاه عنام کج 0۲۵۵۵۲۵0 فمعصژمومک صتآم‌حصتام مظ رو مصهمامهه 0 ممتامهتاره ۳۵۲ ,۲۵۲۵۵۱۷۵۵ ۱۷۵۲۵ 86605 
۰( 040 016685 6۵01660 ۵۴۲ عون بل 4ج ق0۵۳۷ (0؟۹ 040 01160 و(صت‌آمرصتم 0مطاققمص) 0ماممي. متام 
مامصقطاه ,2000080 رفصهر۵ وه طمبای فامع7 ۵و متصقعن فبامتیع7 رها ومامرصهه متام مت 0ماممتن ۷۵۲۵ ول]مصمامتقن 
40 002۵0 6 ر601011655 مصصهمعط فمل‌آم‌صم فط م۷۷ 1:1:1)(۰ 20 (۱:10 م11 فطا گم متاه؟ مصصیتام۷ اصمع0 2 
40 6۲20۲ 16 ,امع۷ 5۵0۱ بوصج آبامطده امعتده علمنطا 2 صتفع ما عماهتممد0۷ مادام 0مصصیننمه۷ 2 26 02۵0۲264 مععه 
6 ده اقعط صرح )طونا ۵۶ دامع 5106 مطا م2تصصتصتمه ما تماهتمع 16۳1 ره 5ع00)01 عامهه 21 900۲60 هه 0عععطاهع معط 
۷ 10۵25۲4 ۷2۵۵ فامونه صلام‌صتن مطا ۵۶ امومع قل1مصهامتقه هام م1 .علامصمامتق ه. وملاوامامهتهده 
۵ ۲۵0۱ عطا ۵۶ 2010 اصحلندمتاصه مط1. ,عصمامعده -هاهه ما عص20001 حصصطر 480 ۵6 0مطاعجط متتاععهمامتام ٩0600‏ 
عامآممصمع ۵ 0 عمرم ۱۷28 0۲0[6۵۲ ۰1126 بحصنط 17 5 ۵6 ومام‌حصهه ما گه انامه ممتممه 562۷ 1۱۱۳۳۳ 0۶ ورفه‌ها فص م۵ 12060نا1ع 
مصا عمصهتجعه مه ولورلممه ماج ل2متافتاهاه 107 ۱۵۹۵0 ۷۸۵۲۵ وا همین مج ۸۲0۲۷۸ به«دممن هه لجع ۲200 
۱ 60۵10682۵۵ 95۶۵ 26 واصمحصامعط هممصه ممممتع1 اصوم1]نطم زو 


مصیام۷ تتعطا روامهب ۵و منصوعه فیاملته۷ اقظ) ۵0«مدو فتاناوعء عمط ۵۶ ولوراممه لهمتافتها :فصماوویموز(1 ی داوم 

صم حمتامدتانه 10مصعمامتده معط وم معط کصه‌نصوزه 2 24ظ فممعصتهعمه متام‌صام ۵۶ ماو فنامتته۷ مولج مه 1210 
وم بع/عیر 1۵16.74 لهناوه ممتامعتای 10مصمامده ۵۶ موه اومصه فص منطو (0.05که) وقام‌صقه صام‌صتام 
فص 07۵۵و امم ۵و نم معماممع :مصه۵ ۱:۱0 عط روالجمععو مه فصتآم‌صنم 0ماممع گم تعلوص بل صرح مصقرعظ 
۶ حمتامهته 10۲ بوتلاداه )ع2ع1 عطا 0ع7«مطو امصقطاظ .عمام‌صعهه متام‌صنام فطا ۵۶ له عم متفه طمتامجتاه 2۵۲۵ 
,۹01۷66 منصهع0۲ 0۶۴ ۱۷۵۵ 0۶ )1160 ما ,را نامه اصعلتمتاصه عطا ما هصتلتهعمه .عمام‌جصهه متام‌صتام رم و10مصهامتهع 


0008 هه ممممزمو ۱۵۲۵ ۵ همع ورعمامصطهع1. مه ممممتمگه ۲۵۵0 گم اصمجانهموونا رفلقمنال0۳2 ۷۲9۵ .1 
۱ 

موم صهتصدی روعتع 10مصطمع ۰1 21متصهطن 0۶ عابتافم! ررومممطمع1 ۳۵۵۵0 0۶ ]رهم1۵ ۲۳016950 تصعاولوع۸ .2 

01 013127[ ,(1۳۴0) عمامصطهع 1 4ص ممممم م10 ممتم2ه0۳۵ 

6(11۳05).11(۰) اجه .ی تم تمطابه مصت‌مموومصمن۳) 


بررسی اثر حلال‌های مختلف بر استخراج کاروتنوئیدهای دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی... ۴۳۵ 


صرح (0.05>م) دامن 10مصعا0تهه 2 10۲ امهم‌تاتمهزه م۷۵ کممططزمه مرو متام‌جصنام ۵۶ ماو فنامتنع۷ مقلج مه ۲2400 عتفط 
۵2۷۵۵۵ ۱۱۳۳۳۲۲ 00662010 24 تمه مممام‌مه:عصه ۵ (1:1)۲ ها 0مصتجاهان عقطا امهتیي متام 0محفقصه ۲ فط 
کج متاصه ملنا ۵ ۵0«مطه متام‌صنام ۵۶ وعمع۵1 ۵۵06۵0 ۵۶ ۵0۷6۲ توت مج ۳1۵0 رقععانهم م1 .(63.14760) 201۷107 
5 ۷۵۲10۱5 0۴ ممامهتان ۵۶ فوناهععه زاطادمامج ریرمصهم‌گه ممتاممتان 10مصعامتقه طفنط ۵۶ مالمروع0 201۷10 
۶ صماجلنههه مطا چم امهمرحصا هم طم‌نط/۴ ۱۱۳۳۳۲ 0۶ و2010 ممتومه 62و اممتع1ن وه ۷۵11 و2 دبای عالطا 
صلام‌صم ۵۶ متبتاقط مه پمصممله ممنامهتاه درم متنااجهم‌مصه) 01 )61160 معط هصذول‌باک رفبنط1. .انامه کصمل نامه مطا 
حصم همجن و10مصهامعده مطا هدنل نصا ۲۵ 386060 و1 فممتاتصمه آهاممصهم هه ۵6 ماتلتصاهاک تتعطا مه 105مصعم‌تهع 
7 240 واصه0ن نامه ۵۶ همتیامو 1۱0 2 قج فامبالمعم 1۵00 ۵۶ توصفه ۵۶ ممتاتل20 مه اصهتمامی امتتتاقط ه وه متامرصنام 

10۲۵020)108 0۶ 506160 


۰ همم مه ۹6۵۷ 1۱۱۳۳۲۲ رلمه۷ ٩0۱‏ ملصقهعن0) جلزمصهامهن بهمتامهدظ بمتام‌صت ۳ :15۵۲۱۷۵۲۵۹ 


